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اثر پوترسین و ژل آلوثه‌ورا بر شاخص‌های بیوشیمیایی میوه هلو رقم ردتاپ در طول انبارداری 


ندا درخشان! - علی‌اکبر شکوهیان 2 بهرام فتحی آچاچلوتی* 


تاریخ دریافت: 1397/۳/23 
تاریخ پذیرش:139//08/29 
چکیده 
استفاده از ترکیبات طبیعی جهت حفظ سلامتی انسان و امنیت غذایی» به‌عنوان نگهدارنده محصولات غذایی روبه گسترش است. هدف از 
انجام پژوهش حاضر بررسی امکان استفاده از پوشش پوترسین در چهار سطح (صفر و 64,2 میلی‌مولار) ژل آلوئه‌ورا در چهار سطح (صفر کل 
30 و درصد) و تاثیر زمان نگهداری (30.1۳ و4 روز) برای میوه هلو بوده است. پس از پوشش‌دهی میوه‌ها در دمای1 - درجه سانتی‌گراد و 
رطوبت 8 9 /» در سردخانه نگهداری شدند. اندازه‌گیری شاخص‌های میزان ویتامین ثء مواد جامد محلول, اسیدیته کل فنل کل کاروتنوتی دها 
و فلاونوئیدهاه صورت گرفت. بر اساس جدول تجزیه واریانس, اثرات سه‌گانه تیمارها در تمامی شاخص‌ها در سطح احتمال 7 معنی‌دار بودند. 
نتایج نشان‌دادند که در صفات اسیدیته کل (184) درصد) و فلاونوئیدها (22 21 میلی‌گرم در یک گرم وزن تر) بیش‌ترین مقدار در پوشش ترکیبی 
پوترسین6 میلی‌مولار و آلوئه‌ورا/ به‌دست آمد. مواد جامد محلول بیشتر در پوشش ترکیبی پوترسین2 میلی‌مولار و آلوئه‌ورا 6 مشاهده شد 
1918 درصد بریکس). بیش‌ترین مقدار ویتامین ث (10(60 میلی‌گرم اسید آسکوربیک در(16 گرم نمونه درطل روز اول) و کاروتنوئیدها 94/80 


میلی گرم بر گرم وزن تر نمونه) در پوشش ترکیبی پوترسین 6 میلی‌مولار و آلوه‌ورا00/ حاصل شد. 


واژه‌های کلیدی: اسیدیته. پس از برداشت» پوئش‌دهی, فلاونوئید» فنل» کاروتنوئید 


مقدمه 

میوه هلو ازنظر رفتار تنفسی جزء گروه میوه‌های فرازگرا است و به 
همین دلیل در دمای معمولی به‌سرعت رسیده و فاسد می‌شود 
(مانگاناریس و همکاران, 2407). عمر قفسه‌ای هلو به علت کاهش وزن 
ناشی از اتلاف آب محصول و ناهنجاری های فیزیولوژیکی مانند 
فوهات فی سص تفت هتفگان 
3 میوه هلو بسیار فسادپذیر بوده و به بیماری‌های پسزبرداشت 
حساس می‌باشد. با توجه به رویکرد جهانی در افزايش عمر پس از 
برداشت محصولات باغبانی بدون استفاده از مواد شیمیایی و تمایل به 
مصرف محصولات جازه کاقد یقابای شیمیای» استفاده از ترکییات سالم 
برای نگهداری محصولات لازم و ضروری است. 


1 و2- به‌ترتیب دانشآموخته کارشناسی ارشد و استادیار گروه علوم باغبانی, 


دانشکده کشاورزی و منابع طبیعی. دانشگاه محقق اردبیلی. 
3 دانشیار کرو علوم ۲ صنایع غذایی. دانشکده کشاورزی و منابع طیعی» دانشگاه 


محقق اردبیلی. 


ژل آلوئه‌ورا از جمله پوشش‌های پلی‌ساکاریدی بوده و دارای 
خاصیت کشسانی است که به‌راحتی در آب حل‌شده و در تمام اطراف 
محصول به یک اندازه ایجاد پوشش می‌کند. این ژل به‌صورت یکلایه 
حفاظتی روی محصول عمل کرده و سلول‌های زیر لایه حفاظتی را در 
ایا متیاگ مکایک ی تافلت و مق ار الا آنسیرههظا 
جلوگیری می‌کند. این پوشش روی روزنه‌ها و عدسک‌ها تأثیر گذاشته 
و در نتیجه سرعت عبور گازها از پوست میوه را کاهش می‌دهد و دارای 
مزایای دیگری نظیر حفظ مواد معطر داخل میوه. بهبود خصوصیات 
ساختاری سلول مثل پوشش محل زخم‌ها و بریدگی‌ها می‌باشد (چوی 
و چانگ, 20). بنا به گزارش مارتینز رومرو و همکاران (28) تیمار 
ژل آلوئه‌ورا در گیللاس باعث کاهش میزان تنفس به ات( درصد 
طی 10 روز انبار سرد به‌اضافه یک روز نگهداری در دمای معمولی اتاق 


(* - نویسنده مسئول: 6۵۱۷۵8۵0,60۲) مصعنطندم‌امطه :أتفصط) 
00.680-[10.22067/11517 :]10 
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شده است. همچنین تأثیر مثبت ژل آلوثه‌ورا در کاهش تنفس انگورهای 
رومیزی به میزان 25 در طی هك روز نگهداری در انبار سرد 
گزارش‌شده است (والورده و همکاران. 5). توت‌فرنگی‌های رقم 
کردستان تیمار شده با ژل آلوئه‌ورا در غلظت‌های 7225 و( درصد 
در دمای 40 درجه سانتی‌گراد در پایان روز پنجم» کیفیت بالاتری نسبت 
به میوه‌های شاهد داشتند که بالاترین شاخص‌های کیفی و ماندگاری 
مربوط به غلظت 160 درصد ژل آلوئهورا بود (وحدت و همکاران» 
8 استفاده از پوشش‌های پلی‌ساکاریدی به‌همراه پوشش چربی 
به‌طور موّثری مانع از کاهش رطوبت میوه می‌شوند اما ژل آلوئه‌ورا 
علی‌رغم این‌که فاقد چربی و تنها حاوی پلی‌ساکارید است می‌تواند 
عاملی موّثر در کاهش رطوبت میوه باشد (مارتینز رومرو و همکاران 
2۳5 

پلی آمین‌ها دسته‌ای از ترکیبات طبیعی با وزن مولکولی کم و دارای 
گروه‌های ازت‌دار خطی استند که تقریبا در همه موجودات زنده یافت 
می‌شوند و در طیف وسیعی از فرآیندهای فیزیولوژیکی در گیاهان, 
جانوران و میکروارگانیسم‌ها نقش ایفا می‌کنند (کاکار و سانهی» ع2؛ 
تاسونی و همکاران» 22). پلی‌آمین‌های معمول که در هر سلول 
گیاهی یافت می‌شوند شامل پوترسین (دی‌آمین)» اسپرمیدین 
(تری‌آمین) و اسپرمین (تتراآمین) می‌باشند. گزارش‌شده است که 
پلی‌آمین‌ها به‌عنوان کاتیون‌های آلی همانند کاتیون‌های غیرآبی مثل 
کلریدکلسیم فعالیت آنزیم پکتین‌استراز را در گوشت میوه گریپ‌فروت 
کاهش داده و مانع از نرم شدن آن در انبار می‌شوند (لیتینگ و ویکر, 
7 همچنین این مواد ممکن است از طریق اتصال به اسیدهای 
فنولی نقش دفاعی در گیاه داشته باشند (مارتین - تانگوی» 1907). 
عقیده بر این است که پلی آمین‌ها خاصیت ضد پیری دارند (گالستون 
و سانهی»1990). نقش ضد پیری پلی‌آمین‌های برون‌زا برای اولین بار 
در مزوفیل برگ یولاف مشاهده شد (کاور -سانهی و همکاران» 1952). 
ممکن است اثر فوق با نقش ضد اتیلنی پلی آمین‌ها همراه باشد» زیرا 
نشان داده‌شده است که پلی‌آمین‌های برون‌زا با ممانعت از تولید 
آنزیم‌های ضروری برای سنتز اتیلن از تولید و فعالیت اتیلن در شرایط 
درون شیشه‌ای جلوگیری می‌کنند (کاکار و سانهی» 2). ارقام 
گوجه‌فرنگی آلکوباتا (راستگوی و دیویس, 1991) و لیبرتی* (سافتتر و 
بالدی.1990) که طول عمر انباری آن‌ها در اثر به تأخیر افتادن پیری 
بیشتر از سایر ارقام است» پوترسین بیشتری نسبت به غلظت‌های معمول 
کار ارقام #ولیل من کشند. کزارش‌ها خاکي از آن دنت که باب 
آمین‌های برون‌زا عمر پس از برداشت و کیفیت میوه را از طریق حفظ 
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سفتی بافت. آب. رنگ مواد جامد محلول» اسید کل و همچنین کاهش 
تولید اتیلن و محافظت در برابر آسیب سرمازدگی و صدمات مکانیکی 
بهبود می‌بخشند (والرو و همکاران, طل). یکی از آثار مهم تیمار با 
پل آمین‌ها تن انیا دازی مها و میوهها قظ نف بافت اورتم 
کاهش نرم شدن بافت در بسیاری از محصولات ازجمله سیب (وانگ و 
همکاران, 1203)» توت‌فرنگی (پوناپا و همکاران, 993), گوجه‌فرنگی 
(سافتنر و بالدی»1990) لیمو (والرو و همکاران, 198) و آلو (سرانو و 
همکاران» 20۳)گزارش‌شده است. میزان اثرگذاری پلی آمین‌ها بر 
سفتی میوه بستگی به تعداد بارهای مثبت آن‌ها دارد. میوه‌هایی که 
دازای تمقادیر تیاو فولکو ها با ظرفیت: کافیزتن تالا استنلم عمر 
پس‌آزبرداشت بیشتری دارند. پوترسین نیز دارای بیشترین ظرفیت 
کاتیونی مابین پلی آمین‌ها است (والرو و همکاران» 211). هدف از این 
تحقیق بررسی تأثیر پوشش ترکیبی ژل آلوئه‌ورا و پوترسین در حفظ 
خصوصیات کیفی پس‌ازبرداشت میوه‌ی هلو رقم ردتاپ بوده است. 


مواد و روش‌ها 

میوه‌های هلو (1 6۲5/6۵ ۳۱/۲5ظ) رقم ردتاپ در مرحله رسیدن 
تجاری از باغات شرکت کشت و صنعت مغان شهرستان پارس‌آباد تههیه 
و به آزمایشگاه فیزیولوژی پس‌ازبرداشت دانشکده کشاورزی و منابع 
طبیعی دانشگاه محقق اردبیلی منتقل گردیدند و پس از پوشش‌دهی در 
سردخانه دانشگاه در دمای 1 - درجه سانتی‌گراد و رطوبت 95 9۵0 
نگهداری شدند. 


تیماردهی میوه‌ها 

پس از جداسازی میوه‌های سالم آن‌ها را ابتدا تحت غلظت‌های 
صفره 4.2 و 6 میلی‌مولار پوترسین (۳:)61:(:۱۷0) از پرند 
سیگما -آلدریچ تهیه شده از شرکت امینسان به مدت پنج دقیقه در دمای 
0 درجه سانتیگراد غوطهور کرده و بعد از خشک شدن سطوح میوهها 
تیمارهای ژل آلوئهورا در غلظت‌های صفرء457/0,3/0,157/60 که 
به‌صورت درصد وزنی تهیه شده بودند به مدت دو دقيقه در دمای 20 
درجه سانتی‌گراد اعمال شد. ژل مورد استفاده از برگ‌های پوست کنده 
شده گیاه آلوئه‌ورا تهیه شد. سپس با آب تا سطح غلظت‌های مختلف 
مورد نیاز رقیق گردید. میوه‌های تیمار شده با ژل آلوثه‌ورا به مدت 20 
دقيقه در هوای آزاد اتق خشک و سپس در سبدهای میوه قرار گرفتند 
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و در دمای 1 - درجه سانتی‌گراد و رطوبت 90 تال درصد. در سردخانه 
نگهداری شدند. اندازه‌گیری شاخص‌ها هط روز یک‌بار صورت گرفت. 


صفات اندازه گیری سده 

در این بررسی صفات ۳1 آب‌میوه با دستگاه 0۳1متر دیجیتالی 
سانکسین ۷۳511 ساخت کشور چین کالیبره شده با بافرهای 4 و 7 
اندازه گیری شد. اندازه‌گیری مواد جامد محلول در دمای اتاق و به‌وسیله 
رفراکتومتر دستی ۸6 ساخت چین از روی ستون مدرج قرائت شد 
(مرندی 1303). برای اندازه‌گیری اسید کل از روش تیتراسیون با 
محلول1) نرمال سدیم هیدرو کسید استفاده و ننایج برحسب گرم اسید 
مالیک در 0 گرم بیان شد (مرندی, 1391). اندازه‌گیری ویتامین ث 
به روش تیتراسیون با دی کلروفنل‌ایندوفنل و متافسفریک انجام شد و 
میزان آن برحسب میلی‌گرم اسید اسکوربیک در 100 گرم نمونه بیان 
شد (رانگانا+1906). میزان فنل کل با روش فولین سیو کالتو اندازه‌گیری 
گردید (واترهوس»ل). برای اندازه‌گیری کارتنوئیده از روش استون 
استفاده شد (نعمت اللهی و همکاران» 120). برای اندازه‌گیری میزان 
فلاونوئیدها نیز از روش اتانول اسیدی استفاده شد (هومادی و ایستودور, 
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تجزیه و تحلیل آماری داده‌ها 

این بررسی, به‌صورت فاکتوریل بر پایه طرح کاملاً تصادفی با 
کاربرد تیمارهای پوششی پوترسین در چهار سطح (صفر 4۰2 و6 
میلی‌مولار) و ژل آلوئه‌ورا در چهار سطح (شاهد» 3015 و 5 درصد) 
و در سه نوبت (ط»30 وه روز) با سه تکرار و مجموعاً با 144 واحد 
آزمایشی اجرا شد 

داده‌های مربوط به این پژوهش با استفاده از نرم‌افزار آماری 8۸6 
(92) تجزیه‌شده و مقایسه میانگین تیمارها نیز با آزمون 1510 در سطح 
احتمال پنج درصد صورت گرفت. نمودارها نیز با استفاده از نرم‌افزار 
فانک وساقت آ کل ری ید 


بر اساس جدول تجزیه واریانس, اثرات سه‌گانه تیمارهای پوترسین» 
در سطح احتمال 78 بودند (جدول1). 


جدول 1 - تجزیه واریانس اثرات پوترسین و ژل آلوئه‌ورا بر شاخص‌های میوه هلو رقم ردتاپ طی دوره انبارداری 
تیمارها درجات ازادی ۳11 اسید یته قابل مواد جامد ویتأمین قنل کل کار تنوئید فللاونونید 
تیتراسیون محلول ث 

یوترسین (۸) ۳ ۳ ۰ ۳۱۳۷ 2 ۳۷/۹۴ ۳۰ ۰5 ۴۲۷/۱۶۰ 
آلوئه‌ور! (1) ۳ ۹ ۲/۳۰۰ ۳۱۵۳ ۱/۱۰۳ ۳۷/۶ ۳( 
زمان(6) ۲ ۷/۶۳ ۱ ۳ ۱۵۲/۷۷۳ ۵ ۱۰۵/۷۲۳۲ ۷۶۵۹/۲۱۳۶ 
عد ۹ ۷۳ ۸۸۹۹ ۷( "۷ ۶۱۷۶ ۱۳ 
۱-۲ ۶ ۰ ۳/۰۳ ۳.۰ ۳۸ ۳/۳۳۰ ۳۷/۳۹ 
۷ ۶ س ۱۷۰۵ 1۸ ۵ *مو. ۴( 
ود ۳ .۳ (/ ۸(- ۴ ۱/۷۳۹ /۳۵ 

خطا ۹ ۰ ۱ ۶ ۰/۳۲ ۱/۹ 

ضریب تخمیرات تفن ۹ ۰/۵ ۳۶« ۲ ۲« ۰/۳۴ 

5 * و ## در جدول به‌ترتیب بیانگر عدم تفاوت معنی دا تفاوت معنی‌دار در سطح آماریظ درصد و[ درصد می‌باشند 
زان ۱۲۲ آلوئهوراط درصد در زماه به‌دست آمد که می‌تواند به دلیل اثرات 
میزان ۳۳ ور رضد در رمان سوم + می‌نواند به دئیل ابر 


بر ماس مقایسه میانگین داده‌ها (شکل1) کم‌ترین میزان 2 از 
پوشش ترکیبی پوترسین6 میلی‌مولار و آلوئه‌ورال درصد در زمان اول 
حاصل شد و بیش‌ترین مقدار 0۳1 از تیمار شاهد پوترسین به همراه 


محافظت کننده تیمارها در برابر آسیب‌های غشای سلولی و در نتیجه 
جلوگیری از افزایش 0۳1 باشد 
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شکل 1 - اثر سطوح مختلف پوترسین (۳2.۳0 ۳6۳4 میلی‌مولار)» زل آلوئه‌ورا (۰۸0 15 ۸30 و ۸45 درصد )و زمان ( 15 30 و45 روز) بر 
۳1 آب میوه 


11 عصاره آب‌میوه‌ها در طول دوره انبارداری افزايش یافت که این بیوشیمیایی داخل میوه است که باعث شده‌اند مواد اسیدی موجود در 
افزایش به‌واسطه شکسته شدن و تجزیه اسیدهای آلی در فرآیند تنفس میوه به فرآورده‌های قندی تبدیل شوند (میدانی و هاشمی»13/6). 
است. چنین نتیجه‌ای در زردآلو و توت‌فرنگی (اصغری و همکاران» 

7 هم گزارش‌شده است که با نتایج حاصل از اين آزمایش منطبق میزان اسیدیته 

بود. میزان 0۳1 به چگونگی فعالیت‌های بیوشیمیایی» نوع بافت» نوع مقایسه میانگین‌ها نشان داد که اثرات متقابل تیمارهای پوترسین و 

اسیدهای آلی و رقم میوه بستگی دارد و افزایش 2 به علت فعالیت‌های آلوثه‌ورا تأثیر مثبتی بر میزان اسیدیته قابل تیتراسیون میوه هلو در هر 
سه دوره اندازه‌گیری داشتند (شکل 2). 
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شکل 2 - اثر سطوح مختلف پوترسین (۳2,۳0 ۳6۳4 میلی‌مولار)» ژل آلوئه‌ورا (۸0 ۸15 ۸30 و ۸45 درصد )و زمان (15 30 و45 روز) بر 
اسیدیته قابل تیتراسیون (درصد). 


بیش‌ترین مقدار اسید کل از پوشش ترکیبی پوترسین 6 میلی‌مولار داشت. اسیدهای آلی در طی انبارداری به‌دلیل مصرف آن‌ها در جریان 


پوترسین و آلوئه‌ورا شاهد و 15 درصد در زمان سوم کم‌ترین مقدار را کاهش اسید کل به علت تغییرات بیوشیمیایی تر کیبات آلی میوه در طی 


فرآیند تتفس بسیار محتمل است (دینگ و همکاران,1998)» پس هر 
تیماری که باعث کندی متابولیسم و پیری محصول شود می‌تواند 
سرعت تغییرات اسیدیته قابل تیتراسیون را در طول انبارداری کاهش 
دهد (مرندی» 1303). نتایج حاصل از این آزمایش با نتایج به‌دقت آمده 
توسط زکاثی و ائنی عشری 1387) مطابقت داشت 


میزان مواد جامد محلول کل 

مقایسه میانگین‌ها نشان دادند که تیمارهای ترکیبی پوترسین و 
آلوئه‌ورا تأثیر معنی‌داری بر میزان مواد جامد محلول کل میوه هلو در 
سطح احتمال 5 ۸ در هر سه دوره اندازه‌گیری داشتند (شکل 3). 
بیش‌ترین مقدار مواد جامد محلول کل از پوشش ترکیبی پوترسین 2 
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میلی‌مولار و آلوئهورا 45 درصد در زمان سوم به‌دست آمد. همچنین 
کم‌ترین مقدار هم مربوط به تیمار پوترسین6 میلی‌مولار و آلوئه‌ورا 5 
درصد در زمان اول بود که در شکل 3 قابل‌مشاهده است. میزان مواد 
جامد محلول در میوه‌های فرازگرایی مثل هلو طی مدت انبارداری 
افزايش می‌یابد که استفاده از پوترسین به‌طور معنی‌داری تغییرات مواد 
جامد محلول را کاهش داد (نصیرزاده, 13۳). تیمار میوه‌ها با پلی‌آمین 
می‌تواند به‌دلیل ایجاد تأخیر در تولید اتیلن و رسیدن میوه باشد 
(نصیرزاده, 13۳0). نتایج این آزمایش با گزارش‌ها سایر محققان منطبق 
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شکل 3 - اثر سطوح مختلف پوترسین (۳2,۳0 ۳6۳4 میلی‌مولار)؛ ژل آلوئه‌ورا (۸0 ۸۸15 ۸30 و ۸45 درصد )و زمان (15 30 و45 روز) بر 
مواد جامد محلول ( درصد بریکس) 


بر اساس نتایج حاصل از مقایسه میانگین‌ها اثرات متقابل تیمارهای 
پوترسین و آلوئه‌ورا تأثیر مثبتی بر میزان ویتامین ث میوه هلو در هر سه 
دوره اندازه‌گیری داشتند (شکل 4 بیش‌ترین مقادیر ویتامین ث مربوط 
به پوشش ترکیبی پوترسین 6 میلی‌مولار و آلوئه‌ورا 3 درصد در زمان 
اول بود و کم‌ترین مقادیر ویتامین ث نیز در پوشش ترکیبی پوترسین 
شاهد و آلوئه‌ورا ط درصد در زمان سوم مشاهده شد. به‌نظر می‌رسد 
تأثیر تیمارهای پلی‌آمین به توان آن‌ها در حفظ شرایط اسیدی و میزان 


اسید کل عصاره میوه و نیز توانایی رقابت آن‌ها با اتیلن و ایجاد تأخیر 
در فرآیند رسیدن مرتبط باشد (عصار و همکاران. 139). به نظر 
می‌رسد. تاثیر مثبت ژل آلوئه‌ورا بر حفظ ویتامین شه ناشی از ایجاد 
اتمسفر تغییر یافته در اطراف محصول باشد که اين پدیده سبب کاهش 
سرعت تنفس میوه شده و به دنبال آن اسیدهای آلی برای مدت 
طولانی‌تری حفظ می‌شوند (چوی و چانگ206). نتایج حاصل از این 
آزمایش با نتایج حاصل از آزمایش عصار و همکاران و ذاکری و 
همکاران مطابقت داشت (ذاکری»1394). 
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شکل 4 - اثر سطوح مختلف پوترسین (۳2,۳0 ۳6۰۳4 میلی‌مولار)؛ ژل آلوئه‌ورا (۸۸0 ۰۸15 ۸30 و ۸45 درصد )و زمان (15 30 و 45 روز) بر 
ویتامین ث ( میلی گرم آسکوربیک اسید در 100 گرم) 


فنل کل از پوشش ترکیبی پوترسین 6 میلی‌مولار و آلوئه‌ورا 5 درصد در زمان 
مقایسه میانگین‌های داده‌هاه نشان داد که پوشش ترکیبی پوترسین سوم به‌دقت آمد و همچنین کم‌ترین مقدار فنل کل از ترکیب‌های تیمار 
و آلوئه‌ورا تأثیر مثبتی بر میزان فنل کل میوه هلو در هر سه دوره شاهد در زمان اول حاصل شد (شکل ), 


اندزه‌گیری داشتند (شکل 5 بر این اساس بیش‌ترین میزان فنل کل 
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شکل 5 - اثر سطوح مختلف پوترسین (۳0 ۳2 ۳4 ۳6 میلی‌مولار)» زل آلوئه‌ورا (۸0 ۸15 ۸30 و ۸45 درصد )و زمان (30»15 و 45 روز) بر 
فنل برحسب اسید مالیک (میلی گرم بر گرم4 


مقادیر فنول در طول زمان دارای روند افزایشی بود میزان (کالت. 25). نگهداری میوه‌های بالغ‌تر در سردخانه به‌طور 


افزایش یابد که این امر بستگی زیادی به شرایط انبارداری دارد به‌واسطه تغییرات در متابولیسم فنلی در طی انب ارداری و 


همچنین افزايش فعالیت آنزیم فنیل‌آلانینآمونیالیاز باشد (لجا و 
همکاران.28). آزمایشی که روی سیب انجام گرفت, نشان 
داد که میزان فنل کل پس از پایان دوره نگه_داری 
طولانی‌مدت در انبار افزایش‌یافته است (لجا و همکاران» 
8 نتایج تحقیق قاسم نزاد و همکاران نیز نتایج حاصل از 
این آزمایش را تأیید می‌کنند (قاسم‌نژاد و همکاران,1300). 


فلاونوئید 
با توجه به مقایسه میانگین‌هاه مشخص شد که ترکیب‌های تیماری 
پوترسین و آلوته‌ورا تأثیر مثبتی بر میزان فلاونوئید میوه هلو در هر سه 
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دوره اندازه گیری داشتند. در این صفت بیش‌ترین مقدار از پوشش 
ترکیبی پوترسین6 میلی‌مولار و آلوئدورا درصد در زمان سوم به‌دقت 
آمد. کم‌ترین مقادیر هم مربوط به پوشش ترکیبی تیمار پوترسین 6 
میلی‌مولار و آلوئه‌ورا 45 درصد در زمان سوم بود (شکل6). با افزایش 
دوره‌ی نگهداری» فعالیت آنزیم پی-ای-ال در مراحل مختلف 
برداشت افزایش می‌یابد؛ به گونه‌ای که بیشترین میزان آن در زمان 
برداشت بلوغ تجاری میوه است. 
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شکل 6 - اثر سطوح مختلف پوترسین (۳0 ۳2 ۳6۳4 میلی‌مولار)؛ ژل آلوئه‌ور! (۸0 ۸15 ۸30 و ۸45 درصد )و زمان (کلء30 و 45 روز) بر 
میزان فلاونوئید ( میلی گرم بر گرم وزن تر). 


آنزيم فنیل‌آلانینآمونیالیازه یک آنزيم کلیدی در سوخت‌وساز 
فنیل‌پروپانوئید بوده و تشکیل ترانس سینامیک اسید را از طریق دی 
آمینه کردن فنیل‌آلانین کاتالیز می‌کند. اين آنزیم با تنش‌های 
مختلف زنده و غیرزنده تحریک می‌شود که نتیجه آن تجمع فنیل 
پروپانوئیدهایی ازجمله اسیدهای فنولیک و فلاونوئیدها است. فعالیت 
آنزيم پی -ای -ال ارتباط مثبت با سنتز آنتوسیانین در میوه‌های مختلف 
دارد (همدانی و همکاران»129). آنزيم پی -ای -ال که به‌عنوان اولین 
آنزیم در مسیر فنیل‌پروپانوئید است» موجب تبدیل فنیل‌آلانین به 
4 -کوماریل کوآنزیم آمی‌شود که این ترکیب پیش‌ساز فعال در تولید 
ترکیبات فلاونوئیدی است (کلیو و همکاران,998). بنابراین می‌توان 
چنین نتیجه گرفت که برداشت در زمان بلوغ کامل میوه بعد از 45 
روز انبارمانی» باعث تحریک فعالیت این آنزیم و افزایش ترکیبات 


فلاونوئیدی گردیده است که نتایج این آزمایش ر به‌خوبی توجیه 
ک 


کار تنوئید 

بر اساس مقایسه میانگین‌هاء تیمارهای پوترسین و آلوئه‌ورا تأثیر 
مثبتی بر میزان کارتنوئید میوه هلو در هر سه دوره اندازه‌گیری داشتند 
(شکل 7). بیش‌ترین میزان کارتنوئید از ترکیب تیماری پوترسین 6 
میلی‌مولار و آلوثه‌ورال3 درصد در زمان سوم به‌دست‌آمده آمد. ترکیب 
تیماری پوترسین6 میلی‌مولار و آلوئهورال3 درصد در زمان دوم دارای 
آثر نسبی بر میزان کارتنوئید بود. در این صفت ترکیب تیماری شاهد در 
زمان اول کم‌ترین مقدار کارتنوئید را داشتند پلی‌آمین‌ها نقش محافظت 
از 18۸ و 10۸ کنترل سنتز پروتئین و عمل آنزیم‌ها و خواص بافری 
دارا هستند که به‌این‌ترتیب مانع از بین رفتن کاروتنوئیدها و 
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آنتوسیانین‌های پوست می‌شوند و نقش ژل آلوثه‌ورا هم می تواند ناشی 
از ایجاد پوشش حفاظتی آن باشد. بنابراین طبق نتایج حاصل از این 
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پژوهش» میزان بالای کاروتنوئیدها به دلایل ذکرشده می‌باشد که نتایج 
این تحقیق را تأّیید می‌نماید (2008 .۵1 ۵۶ 0دعمتمند؟), 
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شکل 7 - اثر سطوح مختلف پوترسین (۳0 ۳2 ۳6۳4 میلی‌مولار)» ژل آلوئه‌ورا (۸0 ۰۸15 ۸30 و ۸45 درصد)و زمان (15 30 و 45 روز) بر 
میزان کار تنوئید( میلی گرم بر گرم)ء 


نتیجه گیری 

بر اساس نتایج حاصل مشاهده شد که کاربرد توأم تیمارهای 
پوششی پوترسین با ژل آلوئه‌ورا موجب حفظ شاخص‌های بیوشیمیایی 
در شرایط انبارمانی میوه هلو می‌شود. به‌صورت کلی پوشش ترکیبی 
پوترسین 6 میلی‌مولار و آلوئه‌ورال درصد دارای بهترین اثرات در بین 
سایر تیمارها در حفظ صفات پس ازبرداشت در میوه هلو بود. بیشتر منابع 
علمی مفید بودن پلی‌آمین‌هایی مثل پوترسین در افزایش شاخص‌های 


منابع 


پس از برداشتی میوه‌ها از جمله موارد ذکر شده در این پژوهش را تایید 
می‌کنند ولی برای اثرات مفید آلوئه‌ورا هنوز دلایل علمی محکمی وجود 
ندارد و مکانیزم دقیق اثرات آن بر بهبود برخی صفات پس از برداشتی 
میوه‌ها مشخص نیست. هر چند نتایج نشان داد که در بیشتر صفات مورد 
اندازه‌گیری پوشش ژل آلوئه‌ورا در سطوح 30 تا درصد دارای نقش 


اصغری» ع» زکایی» م» خسروشاهی. م.ر./130 پلی آمین‌ها و علوم باغبانی» انتشارات دانشگاه بوعلی» همدان» ص <. 

بالا پوه م» عسگر پور آ» علی عسگری, .1392 اثر تیمارهای داشت و پس‌|زبرداشتاسیدسالیسیلیک و پوترسین بر برخی فاکتورهای کیفی 
میوه سیب رقم گرانی اسمیت» نشریه علوم باغبانی. جلد 0. شماره( صص 490 479 

جلیلی مرندی, ر» 1203 فیزیولوژی بعد از برداشت» چاپ سوم انتشارات جهاد دانشگاهی ارومیه» ص 23. 

جلیلی مرندی, ر» 1391 فیزیولوژی بعد از برداشت» چاپ سوم انتشارات جهاد دانشگاهی ارومیه. ص عط. 

زاکری» م. ۰ ریاضی» ع.» انوری. س. .1294 اثر پوترسین بر خصوصیات کمی و کیفی و عمر سیب رقم محلی بشاگرد. کنفرانس بین المللی 


کشاورزی» محیط زیست و توریسمم تبریز. 


زکایی خسروشاهی, م.ر» اثنی عشری, م.. 1307 اثر کاربرد پوترسین بر عمر پس از برداشت و فیزیولوژی توت فرنگی» زردآلو, هلو و گیلاس» 
علوم و تکنولوژی کشاورزی و منابع طبیعی» دوره » شماره ۵ صص 228 219. 

عصار, پ» راحمی» م» تقی پور ل» 1390 اثر تیمارهای پس‌ازبرداشت اسپرمیدین و پوترسین بر کیفیت انباری میوه کیوی رقم هایوارد 
(0تد« هط ۷۵۲۰ ۲ مدمتآهظ مزع نشریه علوم باغبانی ایران» دوره 43 شماره‌3. صص 330 -321. 


اثر پوترسین و ژل آلوئه-ورا بر شاخص"-های بیوشیمیایی میوه هلو . 167 


میدانی, ج» هاشمی دزفولی » س13/0.1» فیزیولوژی پس‌ازبرداشت,نشر آموزش کشاورزی. 
نصیرزاده, م» 1300 اثر کاربرد پس از برداشت پلی آمین‌ها بر کاهش صدمه‌ی سرمایی» رسیدن و افزايش عمر قفسه‌ای گوجه فرنگی» پایان 
نامه ارشد دانشکده کشاورزی دانشگاه شیراز. 


آفتابگردان(-1 ۱۸۰ 1:01 ه0)مجله اکوفیزیولوژی گیاهی» سال ظ شماره » صص 21 -37. 


همدانی» م» مرادی» ح» قنبری» ع» اثر زمان برداشت و عمر انبارمانی بر کیفیت میوه پرتقال خونی رقم مورو ( ۷۲0۲0 ,۷ عاعوه‌رنه مسن0)؛ 
122 شریه علوم باغبانی» جلد 28 فتمازه 2: صص 259 -222. 


وحدت. ره فتوحی» ره قاسم نژاده م» 1368 اثرات ژٍل آلوت‌ورا بر حفظ کیفیت میوه‌های توت فرنگی» ششمین کنگره‌ی علوم باغبائی ایران» 
دانشگاه گیلان. 
,616615 عنعمامنها تتفطا1" مج صممممرموم ۷۵۵ وماظ۸ مهع۵۲7ظ وتطاعممتاهاه: م1" مه ۳۴۵۷1۵۷ ۸ ,2003 ,۷۲ رعص بو بتمط 
.53-۰ :1 ,۲۵۵۵ ۱۱۵۵۲۵۵۵ 1۱۱ 5۵17۱۳۱۵6 


1 ممتاماتمصتمعه . صتصووممطمه . 0عم0مصت]طعتا ۵۶ ممتامنلم؟! ,1998 بک معمعامطهتلط تعصاطن-ع2 با بعبنل) 
6 عطا صا قام۲ ۲۲مهقصمم‌صرمی 2 10۲ ممتاهتآمرصا قاوا0ع0عمص صتاطع رمو. 12460ا0مص ‏ ممتاهلنصنممع صتصهوهممطا مه 
1160:979۰ ,«وهاهاو و۴۱ ۱2۲ ,۲۵50۵0856 

۶ ونان 4ج رعمامندردان ون کعتناتهم‌جها مههتماو 0۶ دامع]۴ ,1998 ,۲ بدتمطقصصا چنا ۲ رنا2ناحجصه۲۱ :۷ رتطععط بعلن رعصزرز 
309-15 :14 ,16601:7100 ۵۳۵ «وماه:ظ 0۶۱۵۳۲۷6۵۲ باتحاط کدتاوو1 

صتامعم اتب همم ۵ ومتاتمممت لهعتصصمدام-0ع1ونرداص مطا مر فععصع ,1993 ,را مرموع0111 نیک ب900۲2 رظ رژه7م۲ نا رحقصطوز۲ 
۰--118:3435 ,۵6۱۵6۵ مه ۵ ۹۱۱۵۳۱۵۵۵۵0 ۱۱۱۵ ۵۴ 9۱۵ 5۱0۲۵۵6 24 عطنصهض۲۱۵ ععا-ع0 عصتستل 

94:606-۰ ,دوه امتع وا ۱۵۲ ورعمامتدوطم اصهام ما دمصتصهرآ۳۵ ,1990 بکایک رطع :۸۰۷۷ رحماولوت 

0ص نموه )صحل0رمتاصح وم محصتا عصتاعع7 2 ۵۶ ۲۱۶6۵۲ ,1 201 رل رحصعل‌مطومصه تطهاع۳ بط رعمم تلمصد‌هاممطت :۸ بدزمه صعععات 
.55-64 ۲۵۵۵5 ب1 .۱0 رد13 ۷۵۱۰ ,۱۵0۵۵ ۵۵ رن 0۱۲۱۵ راتح ۳۱2۵ .۵۲ فومزعزاع 0۲۸۵۸۲۵۵ انلهتان 1600112 

م1 ۵0027114: کیمعتطات! صا 0صاممومی عتامع-منها ۵۶ فتقراممه 76تاماتاصهتام0 ,2008 بمیت:,] :۷۰۲,۵۳۴ ,ت40تااوا تفیگ من‌مصتا۲ 
699-۰ ,۵0۲۵۳۸0 دراه ۵۱۵۱۱۱۵۲۵ ۷۵۱۵ رامعتا(۳۲ 

-281 :116 ,ها ومامتعرار وتاممموووج عصتعصقطه ه :قامعا مدز دومع ممتصهزآ۳۵ ,2002 یکا. ۷ ,۱7/۲0 292: > رتقفل > 
292 

-11 :70 ,56 ۲۵0۵۵ معاصهل 1اه ماصماععع۷ مه انا تمرقص چم وتمامه عطلقوععمت 24 ممتامتال0۲0 ۵1 و۴160 ,2005 ,۷۷ بالق 
19۰ 

6۵ مممتصه زامم وه رازتامه معمعامنج ]۵ ممتاتماتطصا ر1982 ,۸.۷۷ رصماولهت :1 بقاعامتوعی ب.1 رطتطه بک رومصطه هک 
2(:345-۰) 145 ,یهام ۳۵ ,۹۵86568866 12 ۵۶ امتاجمی ۲۵۲ 

2 56 ۲۵00 . رال تامج م8متماومصا60 ۵06۲260 ومصتصصهرامن مه فعمتاعه متصمعتمص ,1997 با ,تع۷۷10 :۷.۵ ,عطناام ] 
.2(:253-۰) 

٩۱0۲۵86 ۲۵۵ ۰‏ صما ص1۱0 متس وه تاه ماموج وا ۵ و0۳0۵ اصهل0متاصظ ,۲.2008 صفظ ی ۷۲276۵67۵ ,1۷۲ 1.[2 
396-10۰ :21 ۸۵۱۱۵۲۰ 

مطمتاهعنآووه تلم )وع7۷تفطاومج ۵۶ ]6160 م1" ,2007 بآ متصه‌صع:۱ :۷ رکنلتاصمصمانا :۷ رفتایاهانوه۷ هت رعتتهصهعمصه]۱۷ 
0۵۵ فالتا جع ۵۲ هروه لهمتصمدمممقردص الهساامی مفصح تمه طفعل ۵۶ ممممل‌تمص فتاه هطتفتان 
.100:1985-۰ 

2۷۲ ,2005 ,۷۲ ,۵۲20و :1 ,معملج۷ :و ,مالتاعی :۲ بمماانت 1 ۷۵۱۷۵۵۵ زا رهاظ چا رمتمصهمک-2عصه]۱۷ 
۵ ۱0 05۱/۱۵۳۷۵۶۲ رعصناجم مااتهه «عظ خ :عاصمصصعع0 ۷۵۲۵ و۸۱0 ها ممصهممصتقهه اعلهه مه اتلمتان تفج م9۳۷۵ 
93-0۰ :39 ,و1661 

40ج هلنمعامصد رله)‌تصهمطممنه . تاممممماهبه 0‏ وتامتل0زو۱۵ مه فممتصهرزاوم. 0ماممازممن) ,1997 رل رزتاع‌جه ]1 -صا۱۷]2 
675-۰ :100 ,۱۱۵۲۱ «ومامزعواظ رععطمهه ۲و2 01021621ورطم 

5 50۳207۵۵۲۲۲ ]۵ وومصص ععقهممصا فمصتصه راهم ام ممتاماصا نامع ۷ ,1993 بایه رعاا۷ ).۲ رفصعتعمعطمو 1 ۲۵8۵۵8 
.2(:361-64) 58 ,563 ۳۲۵۵۵ .1 ,کطمتاتط0 ٩0۵۲2۵6‏ قنامتنه۷ تعصتا 

]۱۷/۵۵۵۱ 1010 ,ات0۳0 ماطاهاهعع۷ 0ص تا 10۲ موم بواتاهتان مه وتوررلممج ۵۶ »اممحال‌صقا ,1986 رو مقصصهع‌ص۳۴2 
209-۰ 0۱۱6۵۵ 

ص و1ومط) وی مه روهمج مصتصعدا۲۵ ۲1 اتب متقجصم) عصتصهمزر ما مصوتآن‌طامامجط مصتصصعوا۲0 ب1 199 رل .۲ رومز7 1۳2 یک رتع0او2 
.95:41-۰ ,دوماهزو وا ۳۱۵۳۲ باتتاط متقصطما مج 0۶ 1116 عههزماو مه اصماجم مصلهومتاتان 0مصقطصع ما صمتقآم۳ 

۶ ۱6اه طاز۳۳ ممتامجعهاصا ماطتععمم :اصمجصمم067۵1 اتب ماقم فصح و16۷۵ مصتصعتوا0ظ ,1990 ,0.ظ بت218ظ تیگ رعطاله 
92:547-0۰ ,و هاهاوبوا 
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۶ حمتامنالمس وم فمصتصصحواهی فتامتنه۷ 0۴ ۳۲۵۵۲ ,2004 یک بطق زه بلهم‌تمامکک .ظ عناوم 0.۷.9 21072824 
161-۰ :100 ,۵۳۱۱۵/۱۸۵ 96۵0/۱۵ بهتومکع حصازماهتحصعل-4نطمتن ما ومت‌مها معلتسمعم۳0م 

امه عرص وم ممتمکعتاتان فتاممموعم) 0 ۳۲6615 ,2003 ون ,۷2۵۲0 ۲ محعلانتات زا رمتمصصم- ۱۷۲2/۵۵۵2 :۸ رمصح‌تهو 
30:259-۰ ,1661:7101 .۱01 0۲1۵۳۷۵۹۶( رنه صتام عنام ۵0۴ 

ص حعتام‌امامم مه موم مصتصعوامظ ,2003 رل رتطعظ 9 بفاقصه۲ ۷ بتااعطهومعصه۳۳ :۱۷۲۱۷ رصهتستاناظ بظ رتصمعوع 1 
383-۰ :38 ,۱06۱ «ومامتع وا عصداظ رتصمجصمم 0۵۷6۱ عصدام وم مصلل‌تصهوو ۵۴ ععه جح ۱۱۵۱۵۳۵ واومومل ۸۲۵ 

ماثتا 01 1۶6 کامطه عطا ۵۶ صمجصع۲مم‌حص فص مر ومصتصصنه‌وامج ۵۶ مام۲ فط1 ,2002 ب۷ رمصحتهو نا رمتمصهم7-۴عص ۱۷۱2 نا ,ملع ۲۷ 
.13:228-4 ررع66۱01۵ 7 566۱6۵ ۳0۵0 71۳۵۲۵5 

کامعگه اممصصنلدهط کقعط مج صتاام‌عطاهاتع )قعتهطاومظ ,1998 ,۲ رفحطام‌نمن؟ :۱۷ رمصحجمو چا رتمهم معصتاتها زب ,ملع ۲۷ 
63)4(:611-۰ ,563 ۲۵۵۵ .۲ ,5طمصصمیآ طا وععصصص فصح 2010 ملفلمو2 رکه‌صتصصه/ا2۵ 

۵ 60و02 عماجم ماطنلء ۱۵۷۵1 ,2005 ۷۲ ,مصهنمو بو رمالتاعی :۲ مصهللتان نا یجوم 2مصتات۷2 ز1۲ روتملع ۷ :1 ,۲۷21۷76۲0 
7807-۰ :53 ,0۷۱۵ ۵0ص ۸۵۱۵۵/۱۵۵ موه مه باتلمتان مصرجع عاطاد) صتقاصتقد ما آعع ۷۵۲۵ عم 

تفج عمصتصورامن ۵۶ ممتهتاصا افمعطاومظ ,1993 ریت رقصصهی 0۳ رمک بل امه ۲ ۵۵۳۵ :۷۲ .) رعظه ۷۷ 
,56 0۲ 50۵6 متقصصن .1 وماممه قیامزمن1(۵1 صملآ0۵ طز فمعصقده مها مه ممتامالموتن مصقانوطاه ومم‌مم لصا الوم 
1186:801-6۰ 

۵ ۳00۵4۵ ما وامعم)۵:ظ مت و(۳۵۰) یک بل۷۷۵/۵6 نص1 ,عت1مصمدام هام ۵۲ ممتامصتصهماعنا ر2002 رنآظ رمعتامطماه ۱۷۷ 
۰ -۲.1.1.1] کالصاا کال ۷ سع۱ رعمهه مه به۲۷ ۵ روحتاعتصع 


۱ 


۹ 
ی را ۲ ۲ 7 ۵۲ ۲ ۰ :۱ 1211121 
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۰ ۲۲۰۱۵۱۱/6 جع ]ن م۱۱0۱ اهنامز دی امعم هه ۲۷ ۸۱۵6 20 مص‌مع-۳۵۵ 0۲ ۲۸۲۲۵۵۲ 


۲۵0 10۵ 001۳02 60۲۵20۵ 6 


۱۱ ۹ 


3 :6661۷60 
9 :0004ععظ 


,062۷101 ۱65۵1۲۵00۲ ]۵ فصرما صاً مات معصه‌تعه مطا ۵ انوم ه 0 م6 00760زوومع ود انا عهعظ۲ خصمتامن0 1۱۸0۵ 
۷۵۵۲ 0 0662050 0ات1 ور مقهم 0۲ متا کرمگ .عومجم تقصمه که ۲۵ رد6۵0 وممومععه وتان 16 پر ور منظ۳ 
آمع ۲۷۵۲۵ ۵106 1 .عمتاهعااه مباععتا 4ص عصتصهمه قه میاه ومل)تامم‌موماه لهمنعمامتوودام هصرع ووم1 ععنج۳7 م] عل دوم[ 
مه 2۳62 ععتاجه مص مومع صرح ۳۳26۵۲ صا ماماطامو «نععه و1 عقطا همم متاعقاه مه فقط فصع هصتاجمی عاوع/2 0۵1 2 15 
مط سم( واامء مه کامعا۵۲0 4ص )متام فص هم 12۵۲ ۵۲0)۵00۷۵ 2 وه عامه آعع فنط1 ,اصمان تقاتلد و ما )06مض فط 
-10 ۶ ماع 2 276 وعصتصصع/ا0ظ .عععتناز ۵۶ قفوم فص فاصم7ععج مولع 4صع همع اهمنصهطممصه افصتهوه عه1 ۲۲۵۵0۷۵ 
0ص عصعتصععنه 21 )ومصله ما مصام ومرتامتع صمومتانط تحمصا اه قه‌صتامم‌مصمم مصتتتتممن- امه راطوتم7- ۵1600121 
عنطا 0۶ موممتاج م1 .عصصعتصعع زمممنصه صرح قاهصصتصه رعصهان صا فموعمعمعم لهمنوعمامتورطن ۵۲ معصه م10 2 صا مامت ه 2اه 
]وم عطا ۵۶ ممنامع‌ممامج مط من آعع ۷۵۲۵ مه مه مصه‌عع۲0۵ 0۲ ]۵60 عطا ماهع‌تامع۲هصا ما ۷2۵ )صمصصتهمرم 
تا طممعم ۵۴ 1110 


ر6عهاه عصتستقظ المع اج تج لته ۲۵0600 عصا و( مهم سس فاتحاظ مهعظ :08مه0عهصض 20 عاهزه) ۱۷۵ 
,00۰ تاولص ی تاونل‌جا وتف مقطوم ۵۶ فصمل‌تهع معط رم 0ماو۷۵ ۲۱2۲ رلعاصنهم ۷۵۲۵ فاتاط عمط ۵۲ 60-5096 ۱۷۵ 
مه 0عوهه 2000712 مه عتصممهه عصتاومه روما12002 عمط م6 عصتتعه]عصهط عاه صج بات ۸20 فعوظ طا 1062400 
0ص (تحامصض تلاتصص 6 20 ب4 ,2 ,0) ص1مکعتانظ ۵۶ وا1۵7۵ عبا0] ما مامم‌صاجم0 عصتاومی ره صعتوعل 2۵0تمطم مه رامتمام‌صدمم 
0ص (عومل 45 مه 30 ,15) ۵۵1005 مصطلا معط مد (6 45 20 ,306 ,156 ,06۵) 167۵15 ما10 طا فتصمططاجع0 آعع ۷۵۲۵ ماخ 
95-6 0۲ 0107 تصناط صج ۲ *1- 24 ماتباط مط] ام 0مزنهه مه مانمها آهامه‌صتتممن 144 اه ماما از وماهم‌نآمه: معط 
حصموع 2 ونامی ماانتامی عنم آم آماتعژنا ه 0۲ 0عتناججعص من7۵ ممنیاز فص ۵۶ ۲ص فط1 .عههعماو 10مه طصاً )10۵ ۷۲۵۲۵ 
۵ 102010 رتم2 ۲۵۲21 ععتاقجممه ۲0 .متام 2060و هم تماممهم)۲۵۴۲20 ممصصرصقط توح ۲۵۵0 مه متتاههمرصما 
0 «1 2010 منم ۵۲ عصحع ما ۵۵۵8560 ۷۵۲۵ وااتافع: عص 0ج ممتنتامو )روط تمد 0۰19۵ عصلونا 0عصز0توه 
0ص مدع مام4ص امصفطم تمزمععنز طذ ممتاه‌تتا 0 موم فه 6۲ مها ۵۶ اممصمم‌تنمجع باطفته/ طعع ۵۶ فصطهاع 
امصعمطام لق)م) م1 ,عام‌صهو ۵۶ فصعع 100 طصا م2 25601016 ۵۶ عص فج ۲۵8500مه اصتامصصح عمز مج 2610 00۲16ومصاص هام۷[ 
۰ ۳۱۵251۲ 10 186۵0 ۷۷28 2۵000 مصماععج 18 ,0مطامصط ملنت‌مگ متام فص توا ۵0تناعقعصظ فه کصمومم 
0ج (9.1.3) ووظه عصلوتا 20217760 ۱۷۵۲۵ رنه ونطا ۵۶ 02102 ۰1۳ ,مامح [مصقطاع 20 توا 0تنافهم ۳۷۵۲۵ ۳۱2۲۷۵۵۵105 
عصعنا محیل مولح ۷۵۲۵ فاتقیل .59۵ ۲ و۱۵7 واتازطهطامتج اه اوما-ناصا اه فاممصههع ۵۶ صقعصظ ۵ صموهم‌صهم 
۳۵۵۱ ۷۲۱0۲0501۲[ 


0 ۷۵۲۵ 2106 ,۳۵۵6۵51 ]0 فامعگله مامزتا عطا رماطاها معصهنه۷ ۵۲ دلورلمصه مصا رم 0عفقظ ءصمزععیه عز ی والناوع1۳ 

عص 0760و ممصهنه۷ ۵۲ ولورلممه .۱۵۵ واتازطههام۵ 19۵ 24 امعه )صهع1لصونه 2 240 ومعز‌صا له صا فاصمصدعط مت 
۵۵ 2010110 ماطمه0ت وم مط) ,ملظ .201 ۸106-۷۵۲۵ 3090 0ص مصژوم‌منان ۳ 6 ۵۶ )حمصامع تا 0صتصاصجمی 24 0۳۲ ]1007۵5 
۵6 0110و عاصاناامو ماما وم معط صرح آمع ۸۱06-۷۵۲2 1560 24 مملموم‌تام ۳۸ 6 0۶ اصمحصاهع) 0مصتصاصرمی اج ۷۵0 تعوها0 
2 0۵9۵۷۵۵ ۳/۵۲۵ 0 مها ]۵ وام۱۵۷ )ومطونا۲ .امع ۷۵۲۵ م۸ 4560 مه ۱۱۷۲ 2 ۵۲ اصمحصاهه 0مصزناصمع کج ۷۵0 تعوها۵ 
۲ ۷7۵8 16۷۵15 270)60010ع )مج 1 ,عصمومنام ۷۲ 6 24 ومع ۸۱0-۷۵۲2 ۵۶ واه1۵7 )مهن ۵۶ اصمحصاهه 0عمتصاصومم 
0مصتصاصصمی 10۲ ۳/2۵ ولزمو1270؟ ]ومصر فطا مه آمع و۷۵۲ همه 3090 4ج مصلهومعتام ص 6 ۵۶ کصمصهعا 0عصتصاصدمم 
عطا ما مبدل رمعههاد عصتسل 1۳062860 ممتناز جآمهمم 0۳۲ 1 .اعع ۸۱0۵-۷۵۲۵ 4560 ق4صه مصهوم‌منم ۵ 6 ۵۲ فاصمصهع0 
6 ۵۲226 هوصتسل دمح ملصهع:۵ م1 ,عوممممم ممتاهتنموع۲ مط صا وهتمع متصهعنه ۵۶ مم)تومم‌جطمععل هه امعلهعته 
ص علتامز عاماتطامو گم )صتامصصيح م1 ,قمع مهم ه 27۵ مه صمتام‌نموع فصن ممتام‌صتفومم تتقطا مه متا 107 
کععصمدن مط ۱۵00660 وااممزاتصم نی متموعتاتام موصتعنا ممطاه رمم0۵۲2٩‏ عصتتال ومقهم‌تمطا رومطم‌ههم فه تاک رواتتا۳ 2۲286ع2]] 


(مومی.ممطهز ه مصحهتطنامامطو تانق مطاسته ع مت موم مهن -۶) 
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6 صه )2طا 5۵1105 ماطصامه همه ۵۶ کصمصصح فص معمنالع۲ «زومله فاتنط ملتصدرامن ۵ کصمصهع0 م1 .۵116و هامانتامو 1 
کاصمصهع متصوراوم ۵۴ امع]ه مط افص عصرمعو ۲۲ .تن ۵ عصتصمون: مطا فص مصماوطاه ۵۶ ممتام‌تالمتم مط ص 06121700 
0 نزمه تتعط) ما 0ماهام و1 راهان انح مط) اه عمتجم 2610 ۲۵121 عص هصح مممت)تصمی منتمه صته)صتفصظ ما پراتانداه تتفط 
017 060 24 فصصتا کع7ن امصمطم ۵۶ کصتمصصع م1 ,ووعممتم عصلصمم۱ فط) صا رهام له مصمانوطاه ده عممصمم 
.600101008 عههعماو مه و‌صموعل طمتط7 بععهعمصا رم ۲۵016۵0 ۵8 هم وماماه)معع۷ مه عبط آه اصمتجمی امصمداط 
116 ۵ ,عوتامع۷ 2۲ 0۴ مععماه اصمعن طز ومووم‌مص فرص بط ۵۶ م2 مطا رل‌متتوه ععصعمم)صتفصه مصتفهع 1۳0 
۵ ۷2۵۹۵5 ]1 ,رتاو دتطا ۵۶ واناوع۲ عمط م 2860ظ .صمتاهافصط آهلم‌تمجصمومع ۵۶ مصصا مطع 2 عصتامحصصح )ععطونط فطٌ فقظ 
۶ عصصه) صاً کتعامصصه تهج هعتصصم‌طممزه فصتع) صتمصط امعم ۷۵۲۵ عم21 ۳ ماصمهمه موم ملمومتنظ هم ممتاهعنآممج-م6 اقا 
40 36۵07 طمتمصاصانمع ه۲ع ۷ ۵۱۵6 30۶۵ مج مزموع)۳۵ ۷۲ ۵۶6 مماحصجاجومی مط رولاه‌عصوی .تا موم 01 50۲226 

۲۰ 0۴۵2۱0 طا واتهتا فطع مصتصتع‌صتمطط ما عاصمطاهعنط تقطام مصمصصه ]660 اوعها فص 


۲ 0۳0۵011۷7 ,)02۲۷65-]05ظ امصمدظ رلتممم۲ه۲۱ رتمصهمامتمت ,م۸ 1۵۲۱۲۵۹۵۵۰ 


